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BAB IX
KESIMPULAN
Perencanaan unit pengawasan mutu pabrik “X” dengan kapasitas
1000 Kg sosis per hari layak secara teknis karena:
1. Sumber daya yang digunakan berkualifikasi, kompeten dan
berpengalaman di bidangnya.
2. Pengujian mutu full inspection dan sampling yang digunakan
memungkinkan berlangsungnya pengendalian mutu yang
mewakili tiap lot, sehingga mutu bahan baku, proses produksi
dan produk ahkir dapat terus dipertahankan.
3. Prosedur pengujian yang digunakan sesuai dengan standar yang
ditetapkan, sehingga memberikan hasil yang akurat.
4. Letak labotarium pengendalian mutu dekat dengan ruang
produksi, dan gudang bahan baku, sehingga kegiatan
pengendalian mutu dapat dilakukan secara efektif dan efisien.
5. Presentase biaya unit pengendalian mutu pabrik sosis sebesar
3,37% dari harga jual per kemasan serta biaya pengendalian
mutu sosis tiap kemasan ialah Rp. 1180,176.
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